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Vorwort. 


In der gegenwärtigen Kriegszeit ſtehen vielen 
Familien geringere Mittel für die Lebenshaltung zur 
Verfügung, als in Friedenszeiten. Das gilt nicht nur 
für die Familien der Kriegsteilnehmer, ſondern auch für 
viele andere, deren Einkommen durch den Krieg mehr oder 
weniger vermindert iſt. Mit Rückſicht darauf, daß ein 
{ейт großer Teil des Einkommens für die Ernährung бет. 
wendet werden muß, für die nun alſo auch geringere Mittel 
zur Verfügung ſtehen, entſteht die Frage, ob wir nicht 
in Deutſchland, in den letzten Jahrzehnten des Wohllebens, 
in unſeren Anſprüchen an die tägliche Ernährung über 
das Maß deſſen hinausgegangen find, was für die (т. 
haltung der Körperkraft und unſer Wohlbefinden er- 
forderlich iſt. 

Bei der Prüfung dieſer Frage iſt zunächſt zu бе 
rückſichtigen, daß nach Ewald der Fleiſchverbrauch in 
Deutſchland im letzten Jahrhundert ſich nahezu vervierfacht 
hat. Er betrug im Jahre 1816: 13,6 kg, im Jahre 
1861: 23,2 kg, im Jahre 1892: 82,5 kg und beträgt 
heute 52,3 kg im Jahre auf den Kopf der Bevölkerung. 
Noch viel höhere Durchſchnittszahlen zeigt der Verbrauch 
in den deutſchen Städten, der z. B. in Berlin 70,9 ке 
im Jahre für den Kopf der Bevölkerung ausmacht. Auf 
dem Lande ſtellt ſich in Deutſchland der Verbrauch ſehr 
viel geringer; er beträgt im Durchſchnitt nur 81,6 kg. 


Mit der Durchſchnittszahl von 52,8 kg fteht Deutfch- 
land ап der Spitze aller europäiſchen Länder und über- 
trifft nach König ſogar England mit 47,6 kg, ferner 
Frankreich mit 33,6 kg, Oſterreich-Ungarn mit 29,6 kg 
und Rußland mit 21,8 kg. In Italien beträgt der 
Fleiſchverbrauch nur den fünften Teil des deutſchen, 
nämlich 10,4 kg. 

Sicherlich iſt unſere Landbevölkerung der ſtädtiſchen 
an körperlicher Kraftleiſtung nicht unterlegen, und damit 
iſt der Beweis erbracht, daß auch für unſer Klima und 
für unſere Lebensverhältniſſe die übermäßige Bevorzugung 
des Fleiſches in der täglichen Ernährung durchaus nicht 
erforderlich iſt. Auch kann man nicht jagen, daß die körper⸗ 
liche Leiſtungsfähigkeit des deutſchen Volkes vor 100 Jahren, 
zur Zeit der Befreiungskriege, bei einem Fleiſchverbrauch 
von nur 18,6 kg, eine geringere geweſen iſt als heute. 

Unſere Ernährungsphyſiologen ſtehen auf dem Staud⸗ 
punkt, daß wir bequem mit der Hälfte des in den letzten 
Jahren von uns verbrauchten Fleiſches auskommen können; 
ja, ſie ſagen, daß der übermäßige Fleiſchgenuß, wie er 
in den letzten Jahren, namentlich in den deutſchen Städten, 
allgemein geworden iſt, dem Körper nicht nützlich, ſondern 
eher ſchädlich iſt. Es kommt hinzu, daß die Nährſtoffe 
im Fleiſch etwa drei- bis fünfmal ſo teuer bezahlt werden 
als in den pflanzlichen Nahrungsmitteln; unter dieſen 
Umſtänden iſt es in der gegenwärtigen Kriegszeit geradezu 
unſere Pflicht, dafür zu ſorgen, daß der Fleiſchverbrauch 
eingedämmt und ап Stelle des Fleiſches mehr pflanzliche 
Nahrungsmittel genoſſen werden. 

Ganz kann man die tieriſchen Nahrungsmittel nicht 
entbehren, mit Rückſicht darauf, daß ſie dem Körper die 
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unentbehrlichen Eiweißſtoffe in leicht löslicher Form zu⸗ 
führen. Man nehme aber zu jeder Mahlzeit nur die 
Hälfte der Menge, die man bisher zu nehmen gewohnt 
war und erſetze das fehlende durch pflanzliche Nahrungs⸗ 
mittel. Verwendet man Fleiſch, ſo iſt es richtig, die 
fetten Stücke zu bevorzugen, weil ſie einerſeits billiger 
als die mageren, andererſeits, des geringeren Waſſergehalts 
wegen, vorteilhafter find. An Stelle des Warmblüter- 
fleiſches verwende man aber möglichſt viel Fiſche, namentlich 
auch Süßwaſſerfiſche, die in Deutſchland während des 
Krieges in ungefähr gleichen Mengen gewonnen werden 
können wie zu Friedenszeiten. An vielen Stellen werden 
auch friſche Seefiſche während des Krieges zu haben ſein, 
die bekanntlich ein beſonders vorteilhaftes und preiswertes 
Nahrungsmittel bilden. Wo friſche See- und Süßwaſſer⸗ 
fiſche nicht zu haben ſind, verwende man die ebenfalls ſehr 
vorteilhaften und preiswerten Salzheringe, Stock. und 
Klippfiſche; letztere ſind die an tieriſchem Eiweiß reichſten 
Nahrungsmittel, die wir haben. 

Tieriſches Eiweiß iſt auch in der Milch und den 
Milchprodukten, namentlich im Käſe, verhältnismäßig 
billig zu haben. Man verwende deswegen, wo es angeht, 
viel Milch und Käſe. 

Von den pflanzlichen Nahrungsmitteln ſtehen zur 
Zeit Roggenmehl und Kartoffeln bezüglich der Preis- 
würdigkeit an erſter Stelle. 


Die vorſtehenden Ratſchläge ſollen durch das рог: 
liegende „Kriegskochbuch“ in die Praxis umgeſetzt werden. 
Das Büchlein enthält zahlreiche Anweiſungen für eine 
Billige und zweckmäßige Ernährung. Der Fleiſchverbrauch 
iſt in den Anweiſungen nach Möglichkeit beſchränkt. Alle 
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Gerichte find für 4 Perſonen berechnet. An pflanzlichen 
Nahrungsmitteln ſind diejenigen berückſichtigt, die aller 
Vorausſicht nach für die Dauer des Krieges in ausreichenden 
Mengen im Lande vorhanden ſind. Zu dieſen gehören 
die Hülſenfrüchte nicht, da ſie innerhalb unſerer Grenzen 
nur in geringen Mengen erzeugt werden. Sie find ред. 
wegen in den nachſtehenden Anweiſungen durch andere 
pflanzliche Nahrungsmittel erſetzt worden. 

Möchten die deutſchen Hausfrauen, namentlich die 
Bewohnerinnen der Städte, die in dieſem Büchlein zu⸗ 
ſammengeſtellten Ratſchläge befolgen. Sie würden dadurch 
auch ihrerſeits, wie während dieſes Krieges ſchon auf 
anderen Gebieten, ſo jetzt auch auf dem der Ernährung 
des deutſchen Volkes dem Vaterlande einen großen Dienſt 
erweiſen, auf der einen Seite durch Verringerung der für 
die Ernährung ihrer Familie aufzuwendenden Geldmittel, 
auf der andern dadurch, daß durch dieſe ihre Sparſamkeit 
der im Lande vorhandene Lebensmittelvorrat ſehr viel 
länger ausreichen wird, als bei der bisher üblichen Form 
der Ernährung. 

Fürwahr eine große und der weiblichen Arbeit vor⸗ 
zugsweiſe vorbehaltene Kriegshilfe! 


Berlin, im Dezember 1914. 


Herſtellung 
und Anwendung der Kochkiite. 


Alle Speiſen, die längere Zeit kochen müſſen, laſſen 
ſich vorzüglich in der Kochkiſte garmachen. Man ſpart 
durch Anwendung der Kochkiſte nicht nur Feuerungs⸗ 
material, ſondern auch Zeit, da bei den in der Kochkiſte 
gargemachten Speiſen ein Anbrennen oder Überkochen 
vollſtändig ausgeſchloſſen iſt, ſomit die perſönliche Wartung 
fortfällt. Will man ſich eine Kochkiſte aufertigen, ſo 
nehme man eine Holzkiſte mit gut ſchließendem Deckel, 
lege auf den Boden der Kiſte eine dicke Schicht recht feſt 
geſtampfter Holzwolle oder Heu oder auch Zeitungspapier 
ſchnitzel; auf dieſe Schicht Неш man zwei möglichſt 
gradwandige Kochtöpfe und ſtopft um dieſe herum, alle 
Zwiſchenräune, auch die Ecken der Kiſte, recht Рей mit dem 
gleichen Material aus. Das Kiſſen zum Zudecken der 
Töpfe muß auch ziemlich {ей geſtopft fein und gut paſſen. 
Iſt die Kochkiſte ſoweit fertiggeſtellt, То werden die Koch 
töpfe herausgenommen und das Innere der Kiſte und 
die Holzwolle mit Stoff überzogen. 

Alle Speiſen, die man in der Kochkiſte garmachen 
will, müſſen auf dem Herd angekocht werden. Man rechne 
zum Ankochen ein Viertel der ganzen Kochzeit. Der 
Deckel darf in den letzten drei Minuten nicht vom Topf 
genommen werden. Das Gericht muß ſtark kochen, wenn 
es in die Kochkiſte geſtellt wird und der Deckel ſofort 
geſchloſſen werden. Längeres Stehen in der Kiſte ſchadet 
dem Geſchmack der Gerichte nicht. 


Anweiſung 
zum Wäſſern von Hlippfifh und Stockſiſch. 


Klippfiſche und Stockfiſche ſind Dauerwaren, die aus 
friſchem Kabeljau durch Trocknung — beim Klippfiſch 
auch durch Salzung — hergeſtellt werden. Es find Бе 
jenigen tieriſchen Nahrungsmittel, die von allen uns zur 
Verfügung ſtehenden den größten Eiweißgehalt haben. 
Ihre häufige Verwendung in der Küche empfiehlt ſich 
überall, zumal fie zu ſehr wohlſchmeckenden Gerichten 
verarbeitet werden können. Vor ihrer Verwendung in 
der Küche müſſen Klippfiſche und Stockfiſche gewäſſert 
werden. Das geſchieht am beſten in der folgenden Weiſe: 


1. Stockſiſche: 


Den Stockfiſch legt man 30 bis 36 Stunden in 
einen Topf mit kaltem Waſſer, auf deſſen Boden man 
ein Sieb oder einen Teller gelegt hat. Der Fiſch muß 
reichlich mit Waſſer bedeckt ſein. In dieſer Zeit muß 
das Waſſer З bis 4 mal erneuert werden. Vor dem 
erſten und nach dem zweiten Wäſſern iſt der Stockſiſch 
mit einem Stück Holz ſtark zu klopfen. 


2. Klippfliche 
Der Fiſch wird der Länge nach in zwei Teile zerlegt 
und dann in zivei- bis dreifingerbreite Stücke zerſchnitten. 
Das dem Klippfiſch anhaftende Salz muß abgewaſchen 
werben. Dann legt man die Stücke in einen Topf mit 
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kaltem Waſſer, auf deſſen Boden man ein Sieb oder 
einen Teller gelegt hat. Man läßt den Klippfiſch 
mindeſtens 36, beſſer 48 Stunden wäſſern. Während 
dieſer Zeit muß das Waſſer 4 bis 5 mal erneuert werben. 

Bei größeren Mengen, wie ſie bei Maſſenverpflegungen 
in Betracht kommen, muß der Klippfiſch 48 Stunden де 
wäſſert werden und man muß ein 5—6 cm hohes Sieb 
als Unterlage geben, damit die unteren Fiſche nicht in dem 
durch die Entwäſſerung entſtehenden Salzwaſſer liegen. 
Es empfiehlt ſich, den Klippfiſch bis dicht vors Kochen zu 
bringen und das Waſſer dann zu erneuern. 


A. Suppen. 
(Für 4 Perſonen berechnet.) 


1. Kohlfuppe. 
Ein kleiner Kopf Wirſing oder Weißkohl 
2 Eßlöffel Fett 
4 Eßlöffel Mehl 
1% Ltr. Waſſer 
Meſſerſpitze Pfeffer, Salz. 

Der Kohl wird geputzt, in Streifen geſchnitten und 
gewaſchen, das Fett fluſſig gemacht, der Kohl hineingeſchüttel 
und darin gedünſtet das Mehl darüber geſtreut und е 
durchgerührt, mit dem Waſſer aufgefüllt und 1'/s bis 2 
Stunden langſam gekocht, abgeſchmeckt. СЖ. Bange) 


2. Gurkenſuppe. 
1 kleine oder eine halbe große Salzgurke 
2 Eßlöffel Fett 
4 Eßlöffel Mehl 
1½ бит. Waſſer 
1—2 Eßlöffel Eſſig, Salz 
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Fett und Mehl werden geſchwitzt, und das Waſſer 
langſam dazugegoſſen. Wenn die Suppe gekocht hat, wird 
die in kleine Würfel geſchnittene Gurke hineingetan, Salz 
und Eſſig an die Suppe gegeben und abgeſchmeckt. 

(M. Lange) 


5. Sauerkrautfuppe. 
Wie oben, Най der Gurken Sauerkraut nehmen 


4. Mohrrübenfuppe. 

3 große Mohrrüben 

1 kleine Zwiebel 

2 Eßlöffel Fett 

4 Eßlöffel Mehl 

1½ т, Waſſer 

1 Teelöffel Peterſilie 

1 Teelöffel Zucker, Salz. 

Die Mohrrüben werden geſchabt, klein geſchnitten und 
in dem Waſſer gargekocht, dann durchgeſtrichen. Fett, 
Zwiebeln und Mehl werden geröſtet und mit dem Mohr⸗ 
rübenwaſſer aufgegoſſen. Nachdem die Suppe gut gekocht 
hat, wird ſie mit Salz, Peterſilie und Zucker abgeſchmeckt. 

Man kann auch die Hälfte Mohrrüben ſtreichen und 
dafür Kartoffeln nehmen; man verwendet dann aber einen 
Eßlöffel Mehl weniger. СК. Gange) 


5. Rotebeetſuppe. 

Ма Pfund Rindfleiſch 

2 große rote Rüben 

Suppengemüſe 

З Ltr. Waſſer 

МА Ltr. ſaure Milch 

3 gehäufte Eßlöffel Mehl 

Salz, Pfeffer 
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Die roten Rüben werden geſchält, in Streifen ge- 
ſchnitten, das Suppengemüſe ebenfalls und mit dem Fleiſch 
in das kochende Waſſer gegeben, Salz hinzugefügt und 
das Ganze 1½ Std. gekocht, dann wird ſaure Milch 
und Mehl ausgequirlt und zu der Suppe gegeben. Sehr 
gut ſchmeckt es, wenn ein Kopf Weißkohl in Streifen ge⸗ 
ſchnitten in die Suppe gegeben wird. (. Zange.) 


6. Gemüſe⸗Graupenſuppe. 
3 Ltr. Waſſer 
180 Gramm Graupen 
2½ Pfd. Kartoffeln, Salz 
für 20 Pfg. Suppengemüſe oder 20 Gramm getrock⸗ 
netes Gemüſe (Julienne) 
125 Gramm mageren Speck. 

Die Graupen werden mit kaltem Waſſer aufgeſetzt; 
venn ſie kochen, die kleingeſchnittenen Wurzeln dazugegeben, 
Salz hinzugefügt und die Suppe 2½ bis З Stunden 
gekocht. Der Speck kann mit dem Gemüſe in die Suppe 
gelegt werden zum Garkochen; man kann ihn auch in 
Würfel ſchneiden, etwas andünſten, nicht braun, und daun 
in die Suppe ſchütten. Zuletzt kommt das gehackte Kraut 
daran. Die Kartoffeln werden in kleine Stücke geſchnitten, 
in Salzwaſſer gargekocht, abgegoſſen und zu der Suppe 
geſchüttet. (u. Zange.) 


7. Roggenmehlſuppe. 

1 Ltr. Magermilch 

½½ бит. Waſſer 

90 Gramm Roggenmehl 

Salz, Zucker. 

Die Milch wird auf den Herd geſtellt, das mit etwas 

Waſſer angerührte Roggenmehl dazugegoſſen und Ме Std. 
gekocht, dann mit Salz und Zucker ашан. “и 
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8. Hafergrügfuppe mit Kartoffeln. 
3 Ltr. Waſſer е 
200 Gramm Hafergrütze 
für 20 Pf. Suppengemüſe oder 20 Gramm Dörrgemüſe 
2½ Pfd. Kartoffeln, Salz. 

Die Hafergrütze wird gewaſchen und eingeweicht, 
am folgenden Tage mit dem Einweichwaſſer aufgeſetzt 
und zum Kochen gebracht, das klein geſchnittene Gemüſe 
hineingeſchüttet und 2½ bis 3 Stunden gekocht. Die 
im kleine Stücke geſchnittenen Kartoffeln werden in Salz⸗ 
waſſer gargekocht, abgegoſſen und dazugeſchüttet. 

(A. Lange.) 


9. Bafermehlfuppe. 
90 Gramm Hafermehl 
20 Gramm Fett 
Suppengemüſe 
Sal 


3 
Та бит. Waſſer. 


Das Gemüſe wird in dem Waſſer ausgekocht, dann 
wird die Flüſſigkeit durch ein Sieb gegoſſen und das in 
etwas kaltem Waſſer angerührte Hafermehl unter Rühren 
dazugeben. Die Suppe muß ½ Stunde kochen. 


10. Hafergrütze. 
200 Gramm Hafergrütze 
1 Ltr. Magermilch 
1 Ltr. Waſſer 
Salz 
20 Gramm Fett 
zum Beſtreuen Zucker und Zimt. 
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Man jest die Grütze mit kaltem Waſſer und Salz 
aufs Feuer, läßt ſie langſam 2 Stunden kochen und 
gießt nach und nach die Milch dazu. Mit Milch eſſen. 


11. Brotſuppe. 
5 Pf. altes Brot 
1 Eßlöffel fein geſchnittenes Suppengrün 
Fett 


2 „ 

Ма Zwiebel 

1½ Ltr. Waſſer 
Salz 


Das Brot wird geſchnitten. Das Suppengrün und 
die Zwiebeln werden fein geſchnitten, im Fett gedünſtet, 
dann das Brot geröftet, und lauwarm aufgegoſſen, geſalzen, 
zugedeckt gekocht. Die Suppe wird durchgeſtrichen und 
kann noch mit Ei abgerührt werden. Zubereitungszeit 
1—1'4 Stunden. 


вене Berein für баде 
епрфшен auf dem 


12. кацејирре. 
2 Eßlöffel ден 
4. Ж Mehl 
1¼ Ltr. Waſſer 
Salz 
50 Gramm geriebener Käſe 


Eine helle Grundſuppe wird 1/4 Stunde gekocht, kurz 
vor dem Anrichten wird geriebener Käſe mi 


дат фес Verein für Фані фе 
Frauenſchulen auf dem 2) 


В. Fleiſch⸗, Siſch⸗ ипо Gemüſegerichte. 


(Für 4 Perſonen berechnet.) 


15. Steckrüben mit Kartoffeln und Schweinebauch. 

1 kleine Steckrübe oder 60 Gramm getrockn. Steckrüben 

З Фї? Kartoffeln 

Ма Pfd. Schweinebauch, Salz, Pfeffer 

Die Steckrübe wird geſchält, in Streifen oder Würfel 

geſchnitten, gewaſchen, in kochendes Salzwaſſer geſchuttet, 
mit dem Fleiſch, Gewürz und Kartoffeln langſam gar- 
gekocht. (U. Gange.) 


14. Getrocknete Mohrrüben 
mit Hammel: oder Rindfleifch. 
1/5 Pfd. getrocknete Mohrrüben 
1/2 Pfd. Fleiſch 
3 Pfd. Kartoffeln 
Salz, Peterſilie 
Die Mohrrüben werden gewaſchen, in kaltem Waſſer 
eingeweicht, am folgenden Tage mit dem Einweichwaſſer 
und Salz aufgeſetzt, das Fleiſch dazugegeben und das 
Gericht ſehr langſam gargekocht. Nach / Stunden Koch⸗ 
zeit werden die in Stücke geſchnittenen Kartoffeln zu den 
Mohrrüben geſchüttet. Wenn alles gar iſt, wird die 
Peterſilie hinzugefügt. cu. Lange.) 


15. Getrocknete grüne Bohnen mit Hammelfleiſch 
und Kartoffeln, 
Mengen und Zubereitung wie vorher. (И. Zange.) 
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16. Reisfleifch. 
Ма Pfd. gemiſchtes Fleiſch 
1 Pfd. Reis 
2 Eßlöffel Fett я 
Waſſer oder Fleiſchbrühe 
Salz. Pfeffer 
1 Zwiebel, Suppengrün, gewiegt 
etwas Speck. 

Das Fleiſch wird in Würfel geſchnitten, dann läßt man 
es im Fett mit Zwiebel und Grünzeug andünſten, ſchmort 
das Fleiſch wie bei Gulaſch / Stunde. Reis wird ве: 
brüht dazugegeben und ſoviel Flüſſigteit übergefüllt, daß 
der Reis gut bedeckt ій. Das Gericht wird 5— 10 Minuten 
angekocht und 2—6 Stunden in der Kiſte zum Garkochen 
gelaſſen. In 2 Stunden iſt die Speiſe gar; 6 und mehr 
Stunden kann ſie bleiben, ohne zu verderben. 


(Bauriſcher Verein far wireſchaftliche 
Frauenſchulen auf dem Sande.) 


17. Sleiſchpfannkuchen. 
Pfannkuchenteig von Ма Pfd. Mehl 
Ма Bid. Fleiſchreſte oder Schinkenreſte 
Schnittlauch 
1 kleine Zwiebel 
1 Estöffel Fett 
Salz und Pfeffer 
8— 10 Eßlöffel Fett zum Backen 
Man rührt einen glatten Pfannkuchenteig. Dann 
werden Fleiich- und Schinfenrefte fein gewiegt, mit Zwiebel 
und Fett gedünſtet, unter den Teig gegeben. Man backt 
davon dünne Pfannkuchen aus, die man zu Salat gibt. 
Auch kann man Pfannkuchen in eine gebutterte Auflauf 
form legen, dickes Haſchee aufſtreichen, dann den nächſten 
Pfannkuchen uſw. Die Speiſe wird mit Fleiſchſuppe be⸗ 


en und gebacken. (Bauriſcher етеін für mirtichattli 
goſſ 1 : гомиле нама еј den си се 
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18. Schweinefleiſch mit Sauerkraut. 
½ Pfd. Schweinefleiſch 
1 kleine Zwiebel 
Pfeffer und Salz 
1 Priſe Kümmel 
МА Ltr. Waſſer 
1 kleiner Kopf Weißkohl oder ½ mittlerer Größe 
2 ½ Pfd. Kartoffeln, Eſſig. 

Das gewaſchene Fleiſch wird in Stücke geſchnitten, 
der Weißkohl in Streifen gehobelt, die geſchälten Kartoffeln 
in Scheiben geſchnitten, alles ſchichtweiſe in einen Topf 
gelegt, Ма Ltr. Waſſer beigegeben und offen ½ Stunde 
angekocht. Dann entweder in die Kochkiſte geſtellt oder 
auf dem Herd fertig gedämpft. 

e 
19. Eingeſchnittener Schweinskopf in Gurkenſoße. 
а Schweins kopf 
5 Pf. Suppengemüfe 
60 Gramm Mehl 
40 


ГА Fett, 
Salz 
1 kleine Salzgurke 
Pfeffer. 


Der Schweinskopf wird mit viel Waſſer und Suppen ⸗ 
gemüſe gargekocht, das ſich bildende Fett jorgfältig аб» 
geſchöpft; es kann gut als Bratfett oder als Brotbelag 
verwertet werden. Fett und Mehl werden hell oder 
dunkel geröftet, mit / Ltr. Schweinskopfbrühe aufgegoſſen, 
in Würfel geſchnittene Salzgurke, Pfeffer und Salz daran⸗ 
gegeben, die Soße gut durchgekocht und abgeſchmeckt. 
Die Hälfte Fleiſch wird in die Soße gelegt. Die zweite 
Hälfte zu einer Sülze nach nebenſtehendem Rezept ver. 
arbeitet. (Maria Newman.) 


20. Sülze von Schweinskopf. 
Schweinskopfreſte 
übriggelaſſene Brühe 
1 geſchnittene Zwiebel 
Lorbeerblatt 
Pfefferkörner, einige Eßlöffel Eſſig. 

Das Schweinefleiſch wird in Würfel geſchnitten und 
mit den geſchnittenen Zwiebeln, Gewürzen und Eſſig in 
die Brühe gegeben. Die Sülze ſchmeckt ſehr gut mit 
Bratkartoffeln. 


(Marta Newman.) 


21. milchkartoffeln mit Schinnen. 


8 Pfd. Kartoffeln 

Waſſer und Salz zum Kochen 

3 Eßlöffel Fett 

2 Eßlöffel Mehl 

80 Gramm Schinkenwürfel oder Speck 
1 kleine Zwiebel 

Л Ltr. Milch 

1/4 „ Fleiſchſuppe, Salz. 

Die gewaſchenen Kartoffeln werden in der Schale 
gekocht, geſchält, in Scheiben geſchnitten. Man läßt im 
Fett die Schinkenwürfel glaſig werden, dünſtet dann die 
Zwiebel und dann das Meyl bis es hellgelb ій. Die 
Einbrenne wird aufgefüllt, die Soße geſalzen (Vorſicht, 
weil Speck auch geſalzen iſt) und dann eine halbe Stunde 
eingekocht. Sie wird geſeiht und mit den Kartoffelſcheiben 
gemiſcht. Man kann das Gemüſe in einer Form über⸗ 
backen, dann läßt man die Speckſtückchen drinnen, beſtreut 
das eingefüllte Gemüſe mit Semmelbröſeln und pflückt 
kleine Butterſtückchen auf, Backzeit Ма Stunde. 


(Dapriſcher Berein für wirtſchaftliche 
Frauenſchulen auf dem Lande.) 
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22. Cabskaus von 504) oder Sleiſch. 

3 Pfd. Kartoffeln 

1/4 Ltr. Brühe oder Waſſer 

70 Gramm Fett 

1 Lorbeerblatt 

1 Bmiebel 

Salz, Pfeffer 

Reſte von übriggebliebenem Fiſch, auch рр. oder 
Stockfiſch 

oder Fleiſch, auch Pökelfleiſch. 

Das Fleiſch wird in kleine Würfel geſchnitten, ebenſo 
die Zwiebeln. Die gargekochten Kartoffeln werden де“ 
ſtampft. Das Fett wird in einen Kochtopf getan, und die 
Zwiebel und Lorbeerblatt darin geröſtet, dann werden die 
Kartoffeln, Fleiſch und Gewürze dazugegeben. Das Gericht 
wird auf dem Herd noch einmal ordentlich heiß gemacht. 
Schmeckt ſehr gut mit Salzgurken. 

(Fiſchdampferrhederel Ocean) 


25. Schwarzwurzeln mit Sleiſchklößen und Kartoffeln. 
1 Pfd. Schwarzwurzeln 
40 Gramm Fett 
60" 5 Mehl 
1/4 Pfd. gehacktes Fleiſch 
3 alte Semmel 
Salz, Pfeffer, Zwiebeln. 

Die Wurzeln werden geſchabt, in Stücke geſchnitten 
und um das Schwarzwerden zu verhüten, gleich in Eſſig⸗ 
waſſer gelegt. 1 Ltr. Waſſer wird zum Kochen gebracht, 
die Wurzeln mit etwas Salz hineingetan und gargekocht 
(ca. 1 Std.). Inzwiſchen arbeitet man aus dem Fleiſch, 
Salz, Gewürz und Semmel Fleiſchklöße, gibt dieſe zu dem 
Gemüſe und läßt fie darin gar werden, dann nimmt man 
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beides aus der Brühe. Mehl und Fett werden geſchwitzt 
mit ¾ Ltr. der Brühe aufgegoſſen und gut durchgekocht. 
Nun legt man die Klöße und Wurzeln wieder in die 
Soße, läßt fie recht heiß darin werden und gibt fie mit 
Salzkartoffeln zu Tiſch. 

Statt Schwarzwurzeln kann man auch Steckrüben, 
Kohlrabi, Sellerie und Blumenkohl nehmen. en Zange.) 


24. Pichelſteiner. 
Ма Pfd. Schweineſteiich oder Rindfleiſch 
2¼ „ geſchälte Kartoffeln 
3 mittlere Mohcrüben 
1 Stück Sellerie 
1 mittelgroße Zwiebel. 
etwas Peterſiliengrün 
5 Eßlöffel Fett oder 100 Gramm Mark 
1/4 Ltr. Fleiſchbrühe oder Waſſer 
Salz, Pfeffer, Paprika. 

Das Fleiſch wird vorbereitet, in Würfel geſchnitten, 
die Kartoffeln in Scheiben, das Suppengrün in feine 
Würfelchen oder ebenfalls in Scheiben. In einem gut 
verſchließbaren Topf legt oder gießt man das Fett, gibt 
eine Lage Kartoffeln darauf, dann Fleiſch und Suppen 
grun, Salz und Pfeffer Man fährt mit dem Einſchichten 
fort und legt als oberſte Bedeckung Kartoffeln, gießt 
Fleiſchbrühe oder Waſſer über und kocht das Pichelſteiner 
ſtark an, dann wird es bei mäßiger Hitze fertig gedampft. 
Offnen des Tiegels їй zu vermeiden. Kochzeit 1 ½ bis 
2 Stunden. Für Kochkiſte / Stunde Ankochzeit, 2 bis 


4 Stunden Garzeit. 
(Bayrifcher Verein für wirtſchaftl. Frauenſchulen auf dem Lande.) 


25. Lungengericht. 
1 Lunge mit Herz 
20 Gramm Fett 
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10 Gramm Mehl 

1 Heine Zwiebel 

Pfeffer, Salz 

1 bis 2 Eßlöffel Eſſig. 

Die Lunge und das Herz werden aufgeſchnitten, in 

2 Ltr. Waſſer mit einem gehäuften Eßlöffel Salz gar- 
gekocht, die Häute, Sehnen und Knorpel entfernt und 
grob gehackt. Die Zwiebel wird in kleine Würfel де 
ſchnitten und mit dem Fett durchgeſchwitzt, die Lunge 
hineingeſchüttet und das Mehl darüber geſtäubt, alles 
gut verrührt, Eſſig und Brühe dazugetan und das 
Gericht noch 10 Minuten durchgeſchmort. Einige ge⸗ 
hackte Kräuter verbeſſern den Geſchmack. Man gibt 
Bratkartoffeln dazu. ( фен.) 


26. Neisfrikandellen. 
200 Gramm Reis, Salz 
1/5 Ltr. Waſſer 
1 Heine Zwiebel 
1 Stück Sellerie 
1 Eßlöffel Fett 
1 Ei 


1/4 Pfd. Rindfleiſchreſte 

а Фр Schweinefleiſchreſte 

1 Zwiebel 

Peterſilie 

Salz und Pfeffer 

Fett zum Braten 

1 Eßlöffel Mehl 

ſaure Milch 

Suppe. 

Der Reis wird gebrüht, mit Fett und Zwiebel etwas 

angeröſtet, dann aufgefüllt, geſalzen und weichgedünſtet, 
dann kalt geſtellt. Das Fleiſch wird fein gewiegt, mit 
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Zwiebel, Beterfilie, Salz, Pfeffer und Ei vermiſcht, dann 
an den Reis gegeben. Man formt Frikandellen, brät ſie 
auf der Stielpfanne an beiden Seiten an und legt fie 
nebeneinander in eine Bratpfanne. Man gibt in das Fett, 
in welchem fie gebraten wurden, Mehl, Milch und еф. 
brühe oder Waſſer und Zitronenſaft, kocht es auf und 
gießt es über die Frikandellen. Dann dünſtet man fie 
noch ½ Stunde im Rohr. 
(Bayriſcher Berein für wirtſchaftl. Frauenſchulen auf dem Lande.) 


27. Apfelkartoffeln mit Speck und Knadmwfrjten. 

1½ Pfd. Kochäpfel 

3 Pfd. Kartoffeln 

Salz 

100 Gramm geräucherter Speck 

Zucker, etwas Eſſig 

Die Apfel werden gewaſchen, in Stücke geſchnitten, 

mit ½ Ltr. Waſſer gargekocht, durchgeſtrichen und mit 
Zucker abgeſchmeckt; wenn die Salzkartoffeln gargekocht 
und abgegoſſen ſind, wird das Apfelmus gut durchgemiſcht, 
wenn nötig, wird noch etwas Eſſig daran gegeben. Der 
Speck wird in Würfel geſchnitten, ausgebraten, und das 
Gericht damit begoſſen. Dazu werden 2 Paar Жпаф 
würſte gegeben. (81. Zange.) 


28. Siſchauflauf mit Blumenkohl. (Jede Fiſchart.) 
ГА Pfd. Fiſch 

10 Gramm Parmeſankäſe 

50 Gramm Fett 

80 Gramm Mehl 

1 Eigelb 

Salz, ½ Zitrone (Saft) 

1 Blumenkohl 
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Der vorbereitete Fiſch wird in Salzwaſſer gargekocht, 
der Blumenkohl ebenfalls. Wenn der Fiſch gar iſt, wird 
er enthäutet und entgrätet, der Blumenkohl in Röschen 
gebrochen und mit dem Fiſch in eine gut ausgeſtrichene 
Auflaufform geſchichtet, die fertige Soße darüber gegeben, 
mit dem Parmeſankäſe und etwas geriebener Semmel бе 
ſtreut und mit Butter beträufelt. Der Auflauf wird in 
20 Minuten ſchön braun gebacken. (97. Alberti, A. Range.) 


29. Siſch mit Sauerkraut. (Jede Fiſchart.) 
1½ Bid Fiſch 
1% Pfd. Sauerkraut 
1/4 Ltr. Milch 
1 Ei 
40 Gramm Mehl 
Salz, 10 Gramm Fett 
Fiſchreſte und Sauerkraut werden in eine mit Fett 
ausgeſtrichene Auflaufform eingeſchichtet, Milch, Mehl, Salz 
und Ei gut verrührt und darüber gegoſſen. Der Auflauf 
wird 20 Minuten im Bratofen gelb gebacken. (8. Gunther.) 


50. Siſchauflauf von Schalkartoffeln. Jede Fiſcharh. 
(Fiſchlabskaus ſiehe Nr. 20 auf Seite 20.) 

1½ Pfd. Fiſch 

2 Pfd. Schalkartoffeln 

20 Gramm Parmeſankäſe 

1 Str. ſaure Sahne oder Milch 

2 Eßlöffel Mehl 20 Gramm 

20 Gramm Fett 

Die Fiſchreſte werden lagenweiſe mit in der Schale 

gekochten, in Scheiben geſchnittenen Kartoffeln und Фа» 
meſantäſe in eine gut ausgeſtrichene Auflaufform einge. 
schichtet, ſaure Milch oder Rahm, Salz, Mehl werden 
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verquirlt und darüber gegoſſen. Oben darauf gibt man 
Butterſtückchen, Parmeſankäſe und geriebene Semmel und 
backt den Auflauf eine ¼ Stunde. (M. Alberti.) 


31. Stock- oder Nlippfiſch mit Sauerkraut 
und Bratkartoffeln. 
(Über das Wäſſern von Stock und Klippfiſch ſiehe Seite 10.) 


Ма Pfd. trockener Fiſch 

1 Pfd. Sauerkraut 

60 Gramm Fett 

2 Pfd. Kartoffeln 

Salz 

Das Sauerkraut wird mit 20 Gramm Fett und 

etwas Waſſer gargeſchmort (2 bis 3 Std.). Der Fiſch 
wird gut bedeckt mit kaltem Waſſer und — bei Stockfiſch — 
mit etwas Salz auf den Herd geſtellt und langſam ins 
Kochen gebracht. Er muß Уз Stunde ziehen, nicht kochen. 
Dann läßt man ihn gut ablaufen, entgrätet ihn und miſcht 
ihn mit dem Sauerkraut durch. Dazu werden die Kar⸗ 
toffeln in der Schale weich gekocht, geſchält, in Scheiben 
geſchnitten und auf der Stielpfanne in 40 Gramm Fett 
gebraten. 


32. Stock⸗ oder Klippfiſch mit ausgebratenem 
Speck oder Zwiebeln. 

Ма Pfd. trockenen Fiſch 

100 Gramm Speck. 

2 große Zwiebeln. 

Der Stich wird der Länge nach durchgeſchnitten und 
in 2 bis 3 fingerbreite Stücke geſchnitten, dann wie рог 
her bereitet. Man ſetzt den Fiſch mit kaltem Waſſer aufs 
Feuer, zieht ihn, ſobald er anfängt zu kochen, zurück und 
läßt ihn dann noch 10 bis 15 Minuten je nach der 
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Größe der Stücke, ziehen. Zu dieſen Fiſchſtücken gibt 
man eine Soße von ausgebratenem Speck und Zwiebel- 
würfeln. Schmackhaft find hierzu iu der Schale gekochte 
Kartoffeln. (3 Pfd.) ӨЛ. Sollnteyer.) 


55. Stock⸗ oder Klippfifchfrikandellen. 


1 Pfd. trockener Fiſch 

2 alte Semmel 

Pfeffer 

ге 

etwas Зет Пе 

1 Eßlöffel geriebenes Brot 

60 Gramm Fett. 

6 Eßlöffel Milch oder Waſſer 

Der Fiſch wird 24 Stunden mit kaltem Waſſer 

hingeſtellt, dann mit friſchem kalten Waſſer auf den Herd 
geſetzt und langſam gekocht bis er ganz weich iſt, dann 
von Häuten und Gräten befreit und ſehr fein gehackt. 
Das in Waſſer aufgeweichte und ſehr feſt ausgedrückte 
Brot wird mit Ei, dem Gewürz und dem Fleiſch recht 
gut durchgearbeitet, von der Maſſe Koteletten geformt, 
dieſe in geriebene Semmel gewendet und in dem heißen 


Fett gut braun gebraten. Man gibt Kartoffelſalat dazu. 
(Marla Leonk.) 


54. Salzheringhoteletten. 


1 Salzhering 
125 Gramm gekochte Kartoffeln 
60 Р Sped 
1 Ei 
1 Meſſerſpitze gehackte Zwiebel. 
Der 24 Stunden entwäſſerte, gehäutete, entgrätete 
Hering wird recht fein gehackt. Die gekochten Kartoffeln 
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ſtreicht man durch ein Sieb, gibt das gauze Ei, den fein 
gehackten Speck, die Zwiebel und zuletzt das Heringefleiſch 
dazu, vermiſcht es gut und formt Koteletten davon, welche 
man in geriebenem Brot wendet und in Fett hellbraun 
brät. Man reicht die Kotelettes zu Gemüſeſalat oder 
grünen Bohnen. (G. Haunemann.) 


35. Salzhering in weißer Soße mit Pellkartoffeln. 

2—8 Heringe (24 Stunden gewäſſert) 

1/8 Ltr. Eſſig 

etwas Senf 

1 große Zwiebel 

Pfeffer 

etwas Salz 

Die Heringe werden gehäutet, gewaſchen und in Stücke 

geſchnitten. Die in Scheiben geſchnittene Zwiebel wird 
mit dem Gewürz in dem Фа gargekocht und abgekühlt. 
Die Heringsmilch wird mit Senf und Gewürz fein ver⸗ 
rührt, mit dem Eſſig gemiſcht und über die Heringsſtücke 
gegoſſen. (&. Haunemann) 


56. Salzhering⸗Bratklops. 
3 gewäſſerte Salzheringe 
3 alte Semmel 
30 Gramm Speck, gehackt 
etwas Zwiebel 
1 Ei 
Pfeſſer. 

Die gut gewäſſerten Heringe werden gehäutet, ent⸗ 
grätet und ſehr fein gehackt, mit den eingeweichten, wieder 
ausgedrückten Semmeln, den Gewürzen und dem Ei durch 
gearbeitet, Klops daraus geformt und in geriebener Semmel 
gewendet und in 60 Gramm Fett auf der Stielpfanne 
gebraten. Dieſe Klops ſchmecken ſehr gut zu grünen Bohnen. 


(6. Sannemann.) 
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% „ Waſſer 

20 Gramm Mehl 
etwas gehackte Zwiebel 
Pfeffer 

2 gewäſſerte Heringe. 

Milch und Waſſer werden ins Kochen gebracht, das 
mit etwas Waſſer angerührte Mehl dazugegoſſen und auf. 
gekocht, Pfeffer und Zwiebeln werden dazu getan. Der 
fein gehackte Hering und die in Scheiben geſchnittenen 
Kartoffeln werden in die Soße geſchüttet und das Gericht 
an eine warme Herdſtelle zum Ziehen geſtellt. Nach etwa 
5 Minuten wird das Gericht abgeſchmeckt, ob es genug 
Salz hat. (al. Sange.) 


38. Gebackene Klöße aus Kartoffel und mohrrüben. 

2 Pfd. Kartoffeln 

2 Pfd. Mohrrüben 

2 Eßlöffel Milch 

Salz, Pfeffer 

60 Gramm Fett 

zur Soße 1 Eßlöffel Fett 

2 Eßlöffel Mehl 

/ Ltr. Mohrrübenwaſſer, Salz 

1 Eßlöffel Peterſilie, etwas Zucker 

Die Kartoffeln werden gargekocht und durch ein Sieb 
geſtrichen und mit den gargekochten und durchgeſtrichenen 
Mohrrüben mit Salz und Pfeffer gemiſcht, aus der 
Maſſe werden Klöße geforiıt, etwas platt gedrückt und 
in der Stielpfanne in dem Fett braun gebraten. Die 
Soße ſtellt man ſich her, indem man Fett und Mehl 
gelb röſtet, mit dem Mohrrübenwaſſer aufgießt, gut durch ⸗ 
kocht, mit Salz, Zucker und Peterſilie abſchmeckt. 
(Maria Newman.) 


39. Pfannkuchen. 

1 Ltr. Milch oder Waſſer 

2 Eier oder Уа Paket Backpulver 

Salz 

Ма Pfd. Weizenmehl 

Ма Pfd. feines Roggenmehl 

200 Gramm Backfett 

Das Mehl wird in eine Schüſſel getan, die mit den 

Eiern und mit Salz verrührte Milch wird langſam unter 
Rühren dazu gegoſſen. Aus der Maſſe werden 10—12 
Pfannkuchen gebacken. 


40. Kartoffelpfannkuchen. 
3 Pfd. rohe Kartoffeln 
3 Eßlöffel Kartoffelmehl 
Salz, Fett zum Braten 
Die Kartoffeln werden raſch in kaltes Waſſer 
gerieben, auf ein Tuch geſchüttet, ausgedrückt und mit 
Salz und Kartoffelmehl verrührt. In einer Stielpfanne 
gibt man Fett, wenn dieſes heiß iſt, einen Eßlöffel von 
der Kaitoffelmaſſe, ſtreicht dieſe recht dünn aus und 
backt die Pfannkuchen auf beiden Seiten braun. 
41. Großer Semmelkloß. 
300 Gramm altes Brot, 
125 „ Mehl 
80 Б flüſſiges Fett 
за Liter Milch 
Salz 
за Packung Backpulver 
1 Ei 


etwas Zitronenſchale. 

Das alte Brot wird mit der kalten Milch aufgeweicht, 
das Пи ſige Fett, Salz und Gewürz daran gegeben, Mehl 
und Wackpulver hinzugegeben und gut durchgearbeitet. 
Dic Maſſe wird in ein Tuch gegeben und 1 Stunde in 
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ſchwach geſalzenem Waſſer gekocht. Man gibt Backobſt 
oder Fruchtſaftſoße dazu. , 


42. Kartoffelklöße. 
1¼ Pfd. Kartoffeln 
250 Gramm Weizenmehl 
40 Gramm Fett 
Salz. 

Die geſchälten Kartoffeln werden gargekocht und 
heiß durch ein Sieb geſtrichen, vorgekühlt mit den ange 
gebenen Zutaten vermiſcht, Klöße daraus geformt, in Mehl 
gewendet und in Salzwaſſer gargekocht, 10 Minuten. 


43. Hefepudding. 
500 Gramm Mehl 
45 Gramm Hefe 
1 Ltr. Milch 
60 Gramm Fett 
1 Ei 
120 Gramm Zucker 
etwas Salz 
Schale einer Zitrone. 

Die Milch wird warmgeſtellt, das Mehl durchgeſiebt 
und ebenfalls warmgeſtellt. In das Mehl wird eine 
Vertiefung gemacht und die Hefe dahinein gebröckelt, die 
lauwarme Milch darübergegoſſen, die Heſe gut verrührt, 
etwas Mehl hineingearbeitet und der Teig zum Aufgehen 
an eine warme Herdſtelle geſtellt. Iſt die Maſſe gut 
gegangen, ſo werden alle anderen Zutaten darunter де: 
rührt. Der Teig wird in eine Buddingform getan und 
noch einmal zum Aufgehen hingeſtellt. Iſt der Pudding 
noch ½ mal ſo hoch gegangen, wird er in einen Topf 
mit kochendem Waſſer getan und 1 ½ Stunden gekocht. 
Wird gereicht mit Saſtſoße oder Backobſt. (A. ange.) 
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44. Kartoffelauflauf. 
3 Pfund Salzkartoffeln (heiß durchgeſtrichen) 
40 Gramm Fett 
1 Teelöffel Salz 
90 Gramm Käſereſte 
1/в Ltr. ſaure Milch. 


Die durchgeſtrichenen Kartoffeln werden mit Salz, 
dem flüſſigen Fett, dem geriebenen Käſe und der ſauren 
Milch gut durchgearbeitet, in eine Auflaufform getan und 
1 Stunde gebacken. Sehr gut zu Rollfleiſch, Gulaſch. 

(A. Lange.) 


45. Reisſchnitten. 
200 Gramm Reis, Salz 
3/4 Ltr. Magermilch 
4 Eßlöffel Zucker 
1 Stück Zitronenſchale 
2 Eier 
1 Eßlöffel Mehl, Milch 
12 Eßlöffel Fett 
4 Eßlöffel Zucker 
½ Teelöffel Zimmt 
10 Eßlöffel Semmelbröſel 


Der Reis wird gebrüht, dann langſam weichgekocht 
mit Zitronenſchale und Zucker. Der Reis kocht / Stunde, 
wird dann ½ cm hoch ausgeſtrichen auf eine Porzellan 
platte und muß erkalten. Man ſchneidet 2 fingerbreite 
und fingerlange Stücke ab, paniert fie in Ei und Semmel- 
bröſel und backt fie auf der Stielpfaune. Überzudern. 
Zubereitungszeit 1½ Stunden. Kochkiſte 1 Stunde Kochzeit, 
5 Minuten Ankochen für Reis. 


(Bauriſcher Berein {йг a 
Frauenſchulen auf dem Lande 


